
Sashimi
Frische Black-Tiger-Garnelen.

Zwei Schalen mit heller Soja-Sauce.

Fertig ist das leckere Sashimi für den Abendsnack vor dem
Fernseher.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1024]

Schweinefleisch asiatisch
Normalerweise habe ich auf diese Weise bisher immer Chinakohl
mit chinesischen Pilzen und Reis vegan zubereitet.

Gewürzt mit Fisch- und Soja-Sauce.

Dieses  Mal  wähle  ich  die  Variante  mit  Fleisch.  Und  zwar
Schweinefleisch. Mit Chinakohl.

Dann Fisch-Sauce für das Salzen.

Und dunkle Soja-Sauce für das Würzen.

Als Beilage passenderweise Basmati-Reis.

Gegessen wird aus der Schale mit Essstäbchen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:931]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/29/sashimi-3/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/23/schweinefleisch-asiatisch/


Schweinefleisch,  Gemüse  und
Basmati-Reis  in  rotem  Thai-
Curry

Thai-Curry im Wok

Ein leckeres thailändisches Curry. Mit original roter Thai-
Curry-Paste.

Ich habe ja in der Ankündigung der Asien-Woche geschrieben,
dass ich keine original asiatische Gerichte zubereite, sondern
vermutlich alle selbst kriere. Nun, das ist bei diesem Gericht
auch der Fall. Echte Liebhaber der asiatischenKüche  werden
das nicht akzeptieren, dass ich bei diesem Gericht mangels
Kokosnussmilch einfach Crème fraîche verwendet habe. Sagen wir
einfach,  es  ist  eine  leicht  eingedeutschte  Variante  eines
Thai-Currys. Und es zeigt einmal wieder, dass man im Notfall

https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/28/schweinefleisch-gemuese-und-basmati-reis-in-rotem-thai-curry/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/28/schweinefleisch-gemuese-und-basmati-reis-in-rotem-thai-curry/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/28/schweinefleisch-gemuese-und-basmati-reis-in-rotem-thai-curry/


durchaus auch wichtige originale Zutaten durch etwas Adäquates
ersetzen kann. Asiaten verwenden ja nur Kokosnussmilch, weil
die meisten Asiaten an einer Lactose-Unverträglichkeit leiden
und deswegen keine Milchprodukte oder auch Käse essen. Nun,
zudem hat Kokosnussmilch einen hohen Fettgehalt. Deswegen kann
man  auch  keine  gewöhnliche  Milch  verwenden,  diese  würde
ausflocken. Aber eine Crème fraîche mit hohem Fettgehalt darf
man gern mal für diese Zubereitung verwenden.

Und wirklich, die rote Thai-Curry-Sauce wird schön sämig und
gebunden.

Leckeres, würziges Thai-Curry

Das ist einmal wieder ein sehr leckeres Gericht, das aufgrund
der verwendeten Thai-Curry-Paste mit den unterschiedlichsten
Geschmacksnuancen aufwartet. Wer ein einfaches Würzen wie bei
deutschen Gerichten mit Salz, Pfeffer und Zucker gewöhnt ist,
wird  verwundert  sein  über  den  würzigem,  kräftigen  und
vielfältigen  Geschmack.  Es  sind  Anklänge  an  Zitronengras
vorhanden, dann natürlich Curry und eine kräftige Schärfe.
Alles in allem sehr geschmackvoll und rund.



 

[amd-zlrecipe-recipe:728]

Thai-Suppe
Eine  einfache,  asiatische  Suppe.  Die  ich  mit  original
asiatischen  Zutaten  zubereite.

Für die Brühe verwende ich selbst zubereiteten Gemüsefond.

[amd-zlrecipe-recipe:701]

Pute,  Chinakohl,  Thai-
Basilikum und Basmati-Reis

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/31/thai-suppe/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/24/pute-chinakohl-thai-basilikum-und-basmati-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/24/pute-chinakohl-thai-basilikum-und-basmati-reis/


Herrlicher Thai-Basilikum

Ich  hatte  beim  meinem  Discounter  das  Glück  und  bei  den
Küchenkräutern auch einmal einen frischen Topf Thai-Basilikum
gefunden.  Ich  habe  ihn  natürlich  sofort  mitgenommen  und
gekauft.

Ich bereite hier ein asiatisches Gericht zu, für das ich als
Fleisch Putenfilet verwende.

Dazu als weitere Zutat Chinakohl.

Dazu kommt der kleingeschnittene Thai-Basilikum.

Und die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Soja-Sauce. Ich
wollte dieses Mal keine schwere Sauce am Gericht haben, weil
der Thai-Basilikum doch eine schöne Frische mitbringt. Aus
diesem Grund habe ich eine helle Soja-Sauce mit Zitronensaft
verwendet,  die  man  eigentlich  nur  zum  Marinieren  für
asiatische  Produkte  verwendet.  Aber  sie  bringt  hier  die
notwendige Frische und Leichtigkeit für das Gericht mit sich.



Beim Pfannenrühren im Wok

Der Thai-Basilikum schmeckt wirklich sehr würzig und frisch.
Er verleiht dem Gericht eine schöne Frische. Er ist eigentlich
bei  den  meisten  asiatischen  Gerichten  mit  zu  verwenden.
Verwenden Sie bitte keinen gewöhnlichen Basilikum, den man für
italienische  Pesto  verwendet.  Das  dürfen  Sie  nicht.  Das
Gericht  bestraft  Sie  dann  dafür,  dass  es  nicht  asiatisch
 schmeckt, sondern eher einen gewöhnlichen Geschmack hat und
vielleicht  doch  aufgrund  des  Basilikums  einen  gewissen
italienischen Touch bekommt.

[amd-zlrecipe-recipe:693]

Garnelen,  Gemüse  und

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/30/garnelen-gemuese-und-kokosmilch/


Kokosmilch
Ein weiteres asiatisches Gericht.

Ich hatte Garnelen vorrätig. Und auch Wakame-Algen.

Da  ich  diese  verbrauchen  wollte,  habe  ich  einfach  ein
einfaches  asiatisches  Gericht  gezaubert.

Zusätzlich  kommen  noch  Chinakohl,  Mini-Pak-Choi  und
Lauchzwiebel  in  das  Gericht.

Die Sauce bilde ich aus Kokosmilch und Fisch-Sauce.

Pfannenrühren bedeutet bei asiatischen Gericht, die im Wok
zubereitet  werden,  dass  man  Öl  im  Wok  erhitzt  und  dann
Fleisch, Fisch und/oder Gemüse unter ständigem Rühren in dem
sich  auf  dem  Boden  sammelnden  Öl  gart.  Garen  Sie  Zutaten
niemals  zu  lang  im  Wok,  sie  verlieren  an  Knackigkeit  und
Frische.  Das  dürfen  Sie  nicht.  Immer  nur  einige  Minuten
pfannenrühren.

Als Beilage wähle ich Basmati-Reis.

Das  Gericht  schmeckt  herrlich  fruchtig  und  frisch  nach
Kokosnussmilch.

[amd-zlrecipe-recipe:668]

Pute, Gemüse und gelbe Thai-
Currysauce
Ab und zu einmal habe ich Appetit auf ein asiatisches Gericht.
So  in  diesem  Fall.  Wahlweise  mit  Reis  oder  Mi-Nudeln.  In

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/30/garnelen-gemuese-und-kokosmilch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/28/pute-gemuese-und-gelbe-thai-currysauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/28/pute-gemuese-und-gelbe-thai-currysauce/


diesem Fall wähle ich Basmati-Reis.

Ich verwende Putenfleisch, das ich in grobe Stücke schneide.

Dazu als weitere Zutaten Gemüse wie Wurzeln, Chinakohl, Mini-
Pak-Choi und Lauchzwiebel.

Ich bilde die Sauce aus Kokosmilch und original gelbem Thai-
Curry vom Asia-Geschäft.

Würzig und sehr lecker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:666]

Pute, Gemüse und Basmati-Reis
asiatisch
Ein einfaches, asiatisches Rezept.

Als Fleisch bot sich Putenschnitzel an.

Und als Gemüse verwende ich dasjenige, das ich gerade vorrätig
hatte, nämlich Chicorée, Staudensellerie und Chmapignons.

Dazu als Beilage Basmati-Reis.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:610]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/17/pute-gemuese-und-basmati-reis-asiatisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/03/17/pute-gemuese-und-basmati-reis-asiatisch/


Schweinefleisch,
Stangenbohnen,  Paprika  und
Langkorn-Reis
Ein asiatisches Gericht. Das ich selbst kreiert habe.

Ich verwende als Haupt-Zutat Schweinefleisch.

Dazu  Stangenbohnen  und  Paprika.  Zusätzlich  kommen  noch
Lauchzwiebeln hinzu.

Die Sauce bereite ich aus Kokosnussmilch und etwas Fisch-Sauce
zu.

Sehr lecker.

Als Beilage wähle ich Langkorn-Reis mit Wild-Reis, von dem ich
noch etwas vorrätig hatte.

Der Einfachheit halber verteile ich den Reis nicht auf zwei
Teller und gebe das Gericht mit viel Sauce darüber, sondern
ich gebe den Reis zum Gericht in den Wok und vermische alles
gut.

[amd-zlrecipe-recipe:573]

Schwein, Champignons und Mi-
Nudeln
Erneut ein asiatisches Rezept, selbst kreiert. Dieses Mal ohne
Chinakohl. Stattdessen mit weißen Champignons.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/14/schweinefleisch-stangenbohnen-paprika-und-langkorn-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/14/schwein-champignons-und-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/14/schwein-champignons-und-mi-nudeln/


Als Fleisch wähle ich einfach Schweineschnitzel, die ich quer
in kurze Streifen schneide.

Die Sauce bilde ich dieses Mal aus Teryjaki- und Fisch-Sauce.

Die Beilage, die ich ja untermische, sind auch dieses Mal Mi-
Nudeln, die ich kurz vor der Zubereitung in siedendem Wasser
gare und zubereite.

[amd-zlrecipe-recipe:539]

Herz, Chinakohl und Mi-Nudeln
Dieses Mal ein selbst kreiertes, asiatisches Rezept, für das
ich eine andere Innereie verwende als wie für das Rezept vor
einigen Tagen mit der Rinderleber.

Ich verwende Rinderherz.

Das Herz ist ein kräftiger Muskel und wird ähnlich wie Steaks
einfach nur kurzgebraten.

Wenn man es nur einige Minuten kurz anbrät, gelingt es saftig
und zart.

Als weitere Zutat verwende ich Chinakohl, dessen Blätter ich
quer in Streifen schneide.

Und Mi-Nudeln, die ich vorher in siedendem Waser gare und dann
zu den anderen Zutaten in den Wok gebe.

Für die Sauce verwende ich dunkle Soja- und Fisch-Sauce.

[amd-zlrecipe-recipe:532]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/08/herz-chinakohl-und-mi-nudeln/


Leber,  Chinakohl  und  Mi-
Nudeln
Ein asiatisches Rezept. Selbst kreiert. Ich weiß nicht, ob es
solch ein Gericht auch in einem China-Restaurant gibt.

Es erinnert mich an ein chinesisches, vegetarisches Gericht,
der ich sehr gern esse und das ich das erste Mal vor über 30
Jahren in einem China-Restaurant in Heidelberg gegessen habe,
wo ich damals lebte. Es besteht nur aus fünf Zutaten, wie auch
dieses  selbst  kreierte  Gericht.  Und  zwar  Chinakohl,
chinesische Pilze, Reis und als Würze und Sauce dunkle Soja-
und Fisch-Sauce.

Dieses  Rezept  hier  ist  ähnlich,  ich  verwende  nur  eine
Innereie, also Rinderleber, die ich in kurze Streifen schneide
und  vor  dem  Pfannenrühren  leicht  mehliere  für  mehr
Knusprigkeit.

Dazu Chinakohl, dessen Blätter ich quer in dicke Streifen
schneide. Und anstelle von Reis in oben genanntem Rezept Mi-
Nudeln, die ich vor dem Pfannenrühren des Gerichts im Wok nach
Anleitung  in  siedendem  Wasser  gare  und  dann  erst  zu  dem
Gericht im Wok dazugeben.

Für Würze und Sauce verwende ich auch dunkle Soja- und Fisch-
Sauce.

Das Gericht schmeckt wirklich sehr gut und ist ausgesprochen
lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:531][amd-zlrecipe-recipe:531][amd-
zlrecipe-recipe:531]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/07/leber-chinakohl-und-mi-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/07/leber-chinakohl-und-mi-nudeln/


Schwein,  Chinakohl,
Lauchzwiebel,  Chili-Schote
und Mi-Nudeln in Soja-Sauce

Mit leckerer Soja-Sauce

Ein weiteres asiatisches Rezept, das ich einfach aus den mir
vorrätigen Zutaten kreiert habe.

Als Fleisch verwende ich Schweineschnitzel, die ich quer in
kurze Streifen schneide.

Als Gemüse verwende ich Chinakohl, Lauchzwiebel und für etwas
Schärfe Chili-Schoten.

Ich runde das Ganze mit separat gegarten Mi-Nudeln ab, die ich
dem Gericht noch hinzufüge.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/03/schwein-chinakohl-lauchzwiebel-chili-schote-und-mi-nudeln-in-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/03/schwein-chinakohl-lauchzwiebel-chili-schote-und-mi-nudeln-in-soja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/03/schwein-chinakohl-lauchzwiebel-chili-schote-und-mi-nudeln-in-soja-sauce/


Für Sauce verwende ich dunkle Soja-Sauce, die ich mit etwas
Wasser verlängere. Und natürlich noch etwas Fisch-Sauce.

Zutaten für 2 Personen:

2 Schweineschnitzel
6 Blätter Chinakohl
2 Lauchzwiebeln
2 Chili-Schoten
400 g Mi-Nudeln
dunkle Soja-Sauce
Fisch-Sauce
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Chinakohl putzen und quer in Streifen schneiden.

Lauchzwiebeln ebenfalls putzen und in grobe Stücke schneiden.

Chili-Schoten putzen und kleinschneiden.

Schnitzel quer in kurze Streifen schneiden.

Mi-Nudeln nach Anleitung zubereiten.

Öl in einem Wok erhitzen, Fleisch und Gemüse hineingeben und
kurz pfannenrühren. Mi-Nudeln hinzugeben



Mit leckerer Soja-Sauce

. Einen großen Schuss Soja-Sauce hinzugeben. Mit einer Tasse
Wasser verlängern. Eine Schuss Fisch-Sauce hinzugeben.

Alles verrühren und etwas köcheln lassen.

Gericht auf zwei tiefe Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Ente,  Mini-Pak-Choi,
Champignons und Wok-Nudeln in
Kokosmilch

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/01/ente-mini-pak-choi-champignons-und-wok-nudeln-in-kokosmilch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/01/ente-mini-pak-choi-champignons-und-wok-nudeln-in-kokosmilch/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/01/ente-mini-pak-choi-champignons-und-wok-nudeln-in-kokosmilch/


Sehr lecker aufgrund der Kokosmilch

Für dieses asiatische Gericht, das ich selbst aus vorrätigen
Zutaten kreiert habe, verwende ich einmal Entenbrustfilet.

Normalerweise  wird  ja  Entenbrustfilet  in  der  chinesischen
Küche separat in siedendem Fett frittiert, dann aufgeschnitten
und auf die Hauptspeise geben. Ich schneide jedoch das Filet
einfach in kurze Streifen und pfannenrühre es mit den anderen
Zutaten im Wok.

Dazu kommen ein Mini-Pak-Choi und Champignons.

Ich habe dieses Mal auch Wok-Nudeln verwendet, die nur eine
sehr  kurze  Garzeit  haben  und  im  Wok  in  etwas  Flüssigkeit
mitgegart werden.

Außerdem kommt natürlich für ein asiatisches Gericht sehr viel
frischer Koriander hinein.

Die Sauce bilde ich aus einer Dose Kokosmilch, die ich mit
etwas Fisch-Sauce noch Würze.

Das  Ganze  ergibt  ein  sehr  gut  schmeckendes,  abgerundetes



Gericht, das durch die Kokosmilch seine besondere Note hat.

Zutaten für 2 Personen:

1 Entenbrustfilet
2 Mini-Pak-Choi
8 weiße Champignons
12 EL Wok-Nudeln
1 Bund frischer Koriander
400 ml Komosmilch
Fisch-Sauce
Öl

Sehr lecker aufgrund der Kokosmilch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Filet in kurze Streifen schneiden.

Mini-Pak-Choi putzen und kleinschneiden.

Champignons vierteln.

Koriander



Öl in einem Wok erhitzen und das Filet darin einige Minuten
pfannenrühren.  Das  Gemüse  hinzugeben  und  ebenfalls  einige
Minuten  pfannenrühren.  Mit  der  Kokosmilch  ablöschen.  Einen
Schuss  Fisch-Sauce  hinzugeben.  Die  Wok-Nudeln  ebenfalls
hinzugeben.  Sie  brauchen  nur  3  Minuten  zum  Garen  in  der
Flüssigkeit. Vor dem Servieren noch den Koriander hinzugeben
und untermischen.

Gericht auf zwei tiefe Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Sashimi I: Lachs
Ein einfaches, aber sehr leckeres Gericht.

Man benötigt nicht viele Zutaten, sondern eigentlich nur eine:
Frischen Lachs in Sushi-Qualität.

Ich brauche hier auch nicht sehr lang die Zubereitung des
Gerichts beschreiben.

Denn es ist einfach zubereitet und angerichtet.

Lachs in kurze Scheiben schneiden. Auf einem Teller anrichten.

Ein Schälchen mit heller Soja-Sauce dazustellen.

Mit Stäbchen servieren.

Leider habe ich kein Wasabi und eingelegten Ingwer vorrätig,
die normalerweise zu Sashimi serviert werden.

Zutaten für 2 Personen:

400 Lachs-Filet

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/24/sashimi-i-lachs/


helle Soja-Sauce

Guten Appetit!

Dieser Blogbeitrag erfolgt leider ohne Fotos, ich habe für
meine  Foodfotos  eine  alte,  gebrauchte  Digital-Kamera
ausprobiert, ich kann die Foodfotos aber leider nicht auf mein
iPad laden.

Sashimi II: Thunfisch
Auch  der  zweite  Teil  der  Sashimi-Zubereitung  ist  schnell
gemacht und schmeckt sehr lecker.

Ich brauche hier auch nicht sehr lang die Zubereitung des
Gerichts beschreiben.

Thunfisch  in  kurze  Scheiben  schneiden.  Auf  einem  Teller
anrichten.

Ein Schälchen mit heller Soja-Sauce dazustellen.

Mit Stäbchen servieren.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Thunfisch-Filet
helle Soja-Sauce

Guten Appetit!

Dieser Blogbeitrag erfolgt leider ohne Fotos, ich habe für
meine  Foodfotos  eine  alte,  gebrauchte  Digital-Kamera
ausprobiert, ich kann die Foodfotos aber leider nicht auf mein
iPad laden.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/24/sashimi-ii-thunfisch/

